Pernickové vétrni¢ky s dynovym karamelem (25 ks)

Pernickova Slehana ganache:

e 500 ml smetany ke §lehani 33%
e 170 g hotké ¢okolady 55% (pouzila jsem Belcolade)
e 50 g horké ¢okolddy Whittard s ptichuti pernickt

Smetanu zahfejte a rozpust'te v ni obé cokolady. Promixujte tyCovym mixérem, zakryjte
kontaktné folii a dejte do lednice alespon na 10-12 hodin vychladit.

Dyinovy karamel:

e 120 g cukru krupice

e 120 g dynového pyré

e 1/2 1zicky skoftice

e 1/41zicky zézvoru

e 1/4 1zicky nového koteni

e 1/4 1zicky muskatového ofisku
e 50 gmasla

Cukr utavte v rendliku se silnym dnem na karamel a po Castech zalijte horkym dynovym pyré
smichanym s kofenim. Promichejte, pfelijte do misky a vmichejte kousky masla. Zakryjte
kontaktné folii a dejte vychladit.

TIP - Dynové pyré pripravite snadno, staci dyni povafrit nebo upéct v troubé do
zméknuti a rozmixovat.

Kiupava vrstva

e 40 g hladké mouky

o lzicka horké ¢okolady Whittard s pfichuti pernickt
e 40 g cukru krupice

e 30 g masla

e oranzova potravinaiska barva

Mouku, ¢okoladu a cukr dobie promichejte, pfidejte na kousky nakréjené lehce zmeklé maslo
a trochu barvy a vypracujte té€sto. Rozvalejte ho mezi dvéma papiry na peceni na silu 2 mm a
dejte do mrazédku ztuhnout, nez si pfipravite odpalované tésto.


https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=40
https://www.whittard.cz/horka-cokolada-s-prichuti-pernicku/
https://www.whittard.cz/horka-cokolada-s-prichuti-pernicku/

Odpalované tésto:

e 60 ml mléka

e 65 ml vody
o Spetka soli
e 50 gmasla

e 75 g hladké mouky
e 110-120 g vajec (ca. 2 vejce)

Vodu, mléko, siil a maslo dejte do rendliku a ptived’te k varu. Pfisypte prosatou mouku,
promichejte a odpalujte pfi nizsi teploté, dokud se té€sto neodlepuje od rendliku. Pfendejte ho
do misy, michejte do mirného zchladnuti, pak ptidejte postupné vejce.

Pomoci sacku s hladkou Spickou 10-12 mm nastiikejte na plech vyloZeny papirem na peceni
nebo perforovanou podlozkou malé bochanky (asi 3,5 cm). Ze zamrazené kiupavé krusty
vykrojte tvoritkem kolecka o priméru 4 cm a polozte na nastiikané odpalované tésto. Dejte
péct do trouby vyhtaté na 220 stupiiti (horni/dolni), ale ihned stdhnéte teplotu na 180 stupnd.
Pecete 25-35 minut, az jsou na dotek pevné.

Dokonéeni:

Vychlazenou perni¢kovou ganache pozvolna vyslehejte a prendejte ji do sacku s fezanou
$pickou (Wilton 1M). Dynovy karamel promichejte a prendejte si ho sacku s ustfizenou
Spickou. Vétrni¢ky vodorovné prokrojte.

Na dno kazdého vétrnicku dejte trochu dynového karamelu a nastiikejte pernickovy krém.
Zlehka ptiklopte.

TIP - Pro dokonalou iluzi malych dyni miiZete nahoru vymodelovat stopky. Ja jsem
obarvila trochu modelovaci hmoty, vytvarovala a zlehka pritiskla k horni ¢asti
vétrnicku jesté pred priklopenim.


https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=19
https://www.lkstore.cz/action/Affiliate/setAccess/?partnerId=10&linkId=49

